
When do I need to Rapidly Cool Foods? 
Hot foods must always be rapidly cooled unless hot held at/above 135°F.   
Example: beans (whole & refried) • soups • rice • meats • sauces 
 

What is the Required Cooling Timeframe? 
Rapidly cool foods from 135°F to 70°F in 2 hours & 70°F to 41°F in the next 4 hours (6 hrs total). 
Foods made from room temp ingredients, like tuna salad (canned) or guacamole, must reach 41°F in 4 hours. 
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Rapid Cooling  
of Potentially Hazardous Foods 
Health & Safety Code 114002 & 114002.1 

SHALLOW METAL PANS & ICE BATHS 
1.  Separate food into shallow metal pans. 

 Don’t fill more than 2 inches deep 
2.  Fill sink or large container with ice & cold water 

and place pan into ice bath. 
3.  Stir food every 15 minutes. 
4. Once food reaches 70°F, store uncovered in              

refrigerator until cooled to 41°F. 
 Ensure food is always protected from                   
contamination when uncovered. 

5. Cover food once it reaches 41°F. 

ICE PADDLES 
1. Place ice paddle in a large pot of 

soup, sauce or other liquid. 
2.  Stir food every 15 minutes. 
3. Change ice paddle once ice melts. 

 You may need more than one ice 
paddle to reach 70°F in 2 hours.   

4. Once cooled to 70°F, leave an ice paddle in the 
pot and store in walk‐in cooler. 

5. Cover food once it reaches 41°F. 

 

For even 
quicker cooling, 
use ice paddles  
AND an ice 

bath! 

TIPS for quicker cooling: 
Allow max air flow in refrigerator—don’t pack it too full! 
Avoid putting large amounts of very hot foods into refrigerator.  Use a method listed above & you won’t 

heat up the refrigerator. 
Use a thermocouple instead of thermometer. 
REMEMBER 
All equipment must be approved for commercial use including ice paddles, metal pans and other food 

contact surfaces. 

Check food temperatures at least once an hour  
with a thermocouple or probe thermometer  
& use a temperature log to make sure food cools in time! 

Ice Paddles 
Shallow Metal Pan  

& Ice Bath 
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¿Cuando es necesario enfriar rápidamente la comida?  
La comida caliente se tiene que enfriar rápidamente al menos que se mantenga a una  
temperatura de 135°F o más.  Ejemplo: frijoles • sopas • arroz • salsas 
 

¿Cuál es el periodo requerido de enfriamiento? 
Enfrié la comida rápidamente de 135°F a 70°F en 2 horas y de 70°F a 41°F en las próximas 4 horas (6 
horas en total).  La comida hecha con ingredientes a temperatura ambiental, como guacamole, debe 
llegar a 41°F en 4 horas. 
 
 
 
 
 
 
 
 

Métodos Rápidos de Enfriamiento  
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de Comida Potencialmente Peligrosa 
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METODOS RAPIDOS DE ENFRIAMIENTO 
1.  Separe la comida en recipientes de metal poco 

profundos. 
 No los llene mas de 2 pulgadas de hondo 

2.  Lene el fregadero o un recipiente grande con hie‐
lo y agua fría y coloque el recipiente en el baño 
de hielo. 

3. Revuelva la comida cada 15 minutos. 
4. Cuando la temperatura de la comida llegue a 70°

F, guárdese en el refrigerador sin tapar hasta que 
se enfrié a 41°F. 
 Asegúrese que la comida destapada este pro‐
tegida de cualquier contaminación. 

5. Tape la comida cuando llegue a 41°F. 

PALAS DE HIELO 
1. Coloque la pala de hielo en un recipiente grande 

de sopa, salsa u otro tipo de líquido. 
2. Revuelva la comida cada 15 min. 
3. Cambie la pala de hielo cada 

que se derrita. 
 Tal vez necesite mas de una 
pala para que la temperatura 
llegue a 70°F en 2 horas.   

4. Cuando la comida se enfrié a 70°F, de‐
je una pala en el recipiente y guarde en el 
refrigerador. 

5. Tapa la comida cuando llegue a 41°F. 

 

Para un enfria‐
miento mas rápi‐
do, use las palas 

de hielo y el baño 
de hielo. 

Consejos para enfriamiento mas rápido: 
Permita a lo máximo la circulación de aire en el refrigerador, y no lo recargue. 
No guardar grandes cantidades de comida caliente en el refrigerador.  Use uno de los métodos menciona‐

dos y no se calentara su refrigerador. 
RECUERDE 
Todo el equipo debe ser aprobado para uso comercial incluyendo las palas de hielo y recipientes. 

Revise la temperatura de la comida por lo menos una vez cada hora 
Con un termómetro y use la hoja de registro de temperatura para asegurarse 
que la comida se enfría a tiempo. 

Recipientes poco profundo 

 NO
   NO

 
 SI 

Palas de Hielo 

 SI 


	When do I need to Rapidly Cool Foods?
	What is the Required Cooling Timeframe?
	Rapid Cooling Methods 
	Food & Housing Division • Department of Environmental Health 
	Rapid Cooling 
	of Potentially Hazardous Foods
	Health & Safety Code 114002 & 114002.1
	Check food temperatures at least once an hour 
	with a thermocouple or probe thermometer 
	& use a temperature log to make sure food cools in time!
	¿Cuando es necesario enfriar rápidamente la comida? 
	¿Cuál es el periodo requerido de enfriamiento?
	Métodos Rápidos de Enfriamiento 
	División de Alimento y Vivienda • Departamento de Salud Ambiental 
	Enfriamiento Rapido 
	de Comida Potencialmente Peligrosa
	Código de Salud y Seguridad 114002 & 114002.1
	Revise la temperatura de la comida por lo menos una vez cada hora
	Con un termómetro y use la hoja de registro de temperatura para asegurarse que la comida se enfría a tiempo.


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


